NADZIEWANE KULKI Z MI ESA MIELONEGO Z SALATA RZYMSKa
w brytfannie ecompact®

przepis dla 4 os6b
1 porcja 646 kcal

Kulkimi  esne

650 g mi  esa mielonego
1 butka

1/8 litra letniego mleka

1 mioda cebulka

1 jajko

sél, pieprz, stodka papryki
2-4ty  zki bulki tartej

12 du zych listkow swie zej bazylii
12 mini-mozzarelli, ok. 80 g

41ty zkiolejuro slinnego

Satata

2 gtéwki sataty rzymskiej

5 g masta

sol, Vaty  zeczki czerwonego pieprzu
1 du zy pomidor
Dodatkowo 1ty  zka orzeszkéw pinii

Sposéb przygotowania:

Namoczy¢ butk e w mleku. Po umyciu cebulk e pokroi ¢ w cienkie plastry. Butk e,
kr azki cebulki, jajko i przyprawy doda ¢domi esaiwymiesza ¢.Je slimi eso
bedzie zbyt rzadkie doda ¢ butki tartej.

Mieso podzieli ¢ na 12 réwnych kawatkéw i uformowa ¢ z nich kulki.

Kulki nadziewamy listkiem bazylii i mini-mozzarellk ami. Formujemy kulki.

W brytfannie rozgrza ¢ oliw e ina zioto obsma zy¢é mi eso. Obmy ¢ brytfann  e.

Wysoki wkiad nasmarowa ¢ mastem i umie $ci ¢ wnimmi esne kulki.
Satat e przekroi ¢ wzdlu z napdl, obmy ¢ iwykroi ¢ zdrewniate cz esci.

Nasmarowac¢ mastem niski wkiad i umie sci ¢ w nim potéwki kapusty, wewn etrzn a
stron a do gory. Przyprawi ¢, inaka zdej potéwce uto zy ¢ po dwa plasterki
pomidora.

Do brytfanny wla ¢ 1 litr wody. Wod e zagotowa ¢ iumie sci ¢ w brytfannie

wysoki i niski wktad, wszystko przykry ¢ pokryw  a. Kiedy termometr osi agnie
temperatur e 90°C, zmniejszy ¢ doptyw ciepta i gotowa ¢ calo $¢ 15-20 minut.
Podawac¢ z ziemniakami, ry zem, makaronem. Satat e posypa ¢ orzeszkami pinii.

( zrédto: silit.de)

Smacznego zyczy
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